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ANALISE DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAQAO~ DA INDUSTRIA LEITEIRA DO
INTERIOR DO ESTADO DE SAO PAULO

GOOD MANUFACTURING PRACTICES ANALYSIS IN MILK INDUSTRY IN SAO
PAULO STATE

Vanessa Ferreira da Silvat Fernanda Cristina Pierre?

RESUMO

As industrias alimenticias estdo cada vez mais preocupadas em atender as expectativas do
consumidor, buscando a qualidade e a competitividade. E ndo € diferente em um laticinio, que deve
seguir com rigor inimeras normas técnicas para que sua producdo tenha qualidade, e resultando em
programas de qualidade, sendo um deles, as boas préaticas de fabricacdo (BPF), que sdo requisitos
base para a implantacdo de qualquer ferramenta da qualidade. Neste contexto, este trabalho trata das
boas praticas de fabricagdo em um laticinio, localizado em uma fazenda no interior do estado de Séo
Paulo, onde o manejo é realizado de forma biodindmica, um modelo agricola de producdo que nao
utiliza adubos quimicos, venenos, herbicidas, sementes transgénicas, antibidticos ou hormonios,
buscando a individualidade agricola. Por meio de questionario, revisdes de literatura, regulamentacao
especifica para a producdo leiteira, percebeu-se que a empresa adota alguns critérios das boas préaticas
de fabricacdo, porém ainda existe a falta de comprometimento da alta direcéo.
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ABSTRACT

Food industries are increasingly concerned in meeting consumer expectations, seeking quality and
competitiveness. It is no different in the milk industry, that must strictly follow numerous technical
standards for its production to have quality thus and resulting in quality programs such as the Good
Manufacturing Practices (GMP), which are basic requirements for implementation of any quality tool.
In this context, this work deals with the Good Manufacturing Practices in a dairy establishment in
Sdo Paulo state, where handling is carried out within biodynamic procedure which is an agricultural
production model that does not use chemical fertilizers, poisons, herbicides, genetically modified
seeds, antibiotics or hormones, seeking agricultural individuality. Through questionnaire, literature
reviews, specific regulations for dairy production, it was observed that the company adopts some
criteria of Good Manufacturing Practices, but there is still a lack of top management commitment.
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1 INTRODUCAO

De acordo com Carvalho et al. (2003), o leite estd entre os seis produtos mais
importantes da agropecuaria brasileira, ficando a frente de produtos tradicionais como café
beneficiado e arroz. O Agronegécio do Leite e seus derivados desempenham um papel relevante
no suprimento de alimentos e na geracdo de emprego e renda para a populacgéo.

Além da importancia econdmica, o leite € um alimento de natural de grande valor
nutritivo com maior concentracdo de calcio, que é essencial para a formagdo e manutencao dos
0ss0s. As proteinas do leite sdo completas, propiciando a formacdo e manutencdo dos tecidos.
Além da vitamina A, o leite contém vitamina B1, B2 e minerais que favorecem o crescimento
e a manutencdo de uma vida saudavel. A industria de laticinios tem potencializado o valor
nutritivo do produto (CARVALHO et al., 2002).

Para Scalco e Toledo (2001), a competitividade e a sobrevivéncia dos laticinios
brasileiros estdo ligadas a sua gestdo da qualidade. A busca incessante pela melhoria da
qualidade do produto tanto no que diz respeito a seguranca do alimento quanto a satisfacdo do
consumidor com o alimento consumido é uma condicionante para a competitividade.

Queiroz e Andrade (2011) enfatizam que a crescente preocupacgdo com o tema qualidade
dos alimentos levou a criacdo de varias ferramentas de gestdo da qualidade e seguranca para
atender aos requisitos de idoneidade necessarios ao mercado consumidor e a0 mesmo tempo
contemplar as exigéncias de exportacdo, com critérios ainda mais rigorosos.

O principal motivo apontado para a implantacdo do programa de gestdo para qualidade
das empresas € a exigéncia do mercado, seguido de busca de melhoria da produtividade e
reducdo de custos, diminuicdo de erros nos processos de trabalho e melhoria no padréo de
qualidade do produto (GERLACK et al., 2016).

Outro fator relevante para Calarge et al. (2006) é que a exportacdo de produtos
agropecudrios tem exigido um esforco significativo no sentido de se adequar a normas e
procedimentos legais relativos a garantia e ao controle da qualidade de produtos e/ou processos
produtivos.

De acordo com Oliveira et al. (2009), cada segmento industrial deve proporcionar as
condicgdes necessarias para proteger os alimentos enquanto estiverem sob seu controle. Isso é
tradicionalmente realizado através da aplicacdo de boas préaticas de fabricacdo (BPF). Muitas
das condigdes e préaticas sdo especificas em regulamentacfes e diretrizes federais, estaduais e
municipais. Neste mesmo contexto, Magalhaes et al. (2011) afirmam que as boas praticas de
fabricacdo sdo pré-requisitos indispensaveis para a implantacdo de qualquer programa de
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qualidade, e que consiste em um conjunto de principios e regras para a correta manipulagéo de
alimentos, considerando desde a matéria-prima até o produto final, envolvendo as condi¢des de
armazenamento, condigdes estruturais de edificios, condi¢bes de equipamentos, santificacdo de
equipamentos e estabelecimentos, controle de pragas, higiene pessoal e tratamento de efluentes.

A industria sé tem beneficios com a melhoria da qualidade do leite, como 0 aumento da
seguranca alimentar, reducdo de custos, reducéo de perdas, aumento da vida de prateleira dos
lacteos, agregacao de valor aos produtos, viabilizacdo da exportacéo, e € o elo da cadeia que
efetivamente sofre permanente vigilancia pelos érgéos de inspecdo governamentais (DURR,
2006).

Os consumidores serdo os maiores beneficiados e por tal motivo este estudo se mostra
importante para a administracdo de industrias alimenticias, pois com as informacdes desta
pesquisa, 0s produtores poderdo analisar seus pontos fortes e pontos fracos, ajudando a
melhorar seus aspectos positivos e corrigir suas falhas, para melhorarem a qualidade de seus
produtos visando a satisfacdo do consumidor. O objetivo deste trabalho foi avaliar as boas
praticas de fabricacdo em um laticinio, localizado no municipio de Botucatu, Estado de Sé&o

Paulo, por meio de um questionario elaborado pelo autor e a luz da literatura.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em uma fazenda localizada no municipio de Botucatu, Estado de
Séo Paulo, no més de julho de 2016.

A propriedade em estudo conta com a area total de 140 hectares, sendo utilizados para
a producao de leite apenas 45 hectares, onde se abriga um rebanho com o total de 53 vacas,
destas, 26 estdo em lactacdo. Os animais séo girolando e jersey, duas racas que tém como
caracteristicas principais qualidade e produtividade. A producéo diaria destes animais € de 400
litros e ocorre duas vezes ao dia.

O manejo do gado segue normas da producdo biodinamica, um modelo agricola de
producdo que ndo utiliza adubos quimicos, venenos, herbicidas, sementes transgénicas,
antibioticos ou hormdnios, buscando a individualidade agricola, procurando a integracao e
harmonia entre as varias atividades de uma propriedade como horta, pomar, campo de cereais,
criacdo animal e florestas nativas. Desta forma, tudo é produzido dentro da propria fazenda ou

comprado de outras fazendas biodinamicas.
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O controle de parasitas é feito de maneira homeopatica, sendo somente aplicadas as
vacinas oficiais obrigatorias, como a de aftosa, e para a prevencdo da mastite é utilizado o pré
e pos dipping, que é a higienizacao dos tetos antes e depois da ordenha.

A sala de ordenha ¢ do tipo “tandem” (fila indiana) onde as vacas ficam uma a frente da
outra, em posicdo paralela ao fosso. E o tnico modelo que possibilita a ordenha mecanizada
com bezerro ao pé, por este motivo foi adotada pela propriedade. Nesse tipo de sala de ordenha,
as vacas ocupam espaco maior na lateral do fosso, o que torna dificil adota-lo em rebanhos
grandes, pois exige uma sala muito comprida, que dificulta o trabalho do ordenhador (ROSA
et al., 2009).

Para melhor avaliacdo dos dados, foi elaborado um questionario com base na portaria
n° 1428, de 26/11/1993, Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de
Servicos na Area de Alimentos, que aborda informacBes como Padrdo de Identidade e
Qualidade, CondicGes Ambientais, Instalacbes e Saneamento, Equipamentos e Utensilios,
Tecnologia Empregada, Controle e Garantia de Qualidade, Armazenagem, Transporte,

Informacéo ao Consumidor, Exposicao/Comercializacdo e Desinfec¢cdo/Desinfestacéo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) adotado pelo estabelecimento segue a
Instrucdo Normativa n® 62, de 29 de dezembro de 2011, do Ministério de Agricultura, Pecuéaria
e Abastecimento (MAPA) sendo o leite pasteurizado tipo A classificado quanto ao teor de
gordura em integral e desnatado, produzido, beneficiado e envasado na prépria fazenda.

Conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a Resolucdo - Rdc
N° 259, de 20 de setembro de 2002 diz que a rotulagem de alimentos embalados deve apresentar
obrigatoriamente a denominacdo de venda do alimento, lista de ingredientes, conteldos
liquidos, identificacdo da origem, nome ou razao social e endereco do importador, no caso de
alimentos importados identificacdo do lote, prazo de validade e instrucdes sobre o preparo e
uso do alimento quando necessario, e partindo desta resolucéo, pode-se afirmar que o leite da
propriedade conta com as devidas informagdes ao consumidor.

Referente ao controle de qualidade, a fazenda ndo tem um laboratorio proprio para testes
do leite mas, chegando ao laticinio, é feito o teste de acidez. O teste de mastite € realizado no
momento da ordenha.

Segundo MAPA (2011), a Instrucdo Normativa n° 62 permite que as granjas leiteiras

utilizarem individual ou coletivamente, laboratorios credenciados ou reconhecidos pelo
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Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) para a realizacao do seu controle
de qualidade, sendo os procedimentos especificos: Contagem Padrdo em Placas (CPP),
Contagem de Células Somaticas (CCS), Pesquisa de Residuos de Antibioticos, Determinagéo
do indice Crioscopico (Depressdo do Ponto de Congelamento, DPC), Determinacg&o do Teor
de Solidos Totais e Ndo-Gordurosos, Determinacdo da Densidade Relativa, Determinacdo da
Acidez Titulavel, Determinacgdo do Teor de Gordura e Medicdo da Temperatura do Leite Cru
Refrigerado.

Em relacdo a Garantia de Qualidade, a auditoria do leite € feita pelo Sistema
Participativo de Garantia (SPG) que é caracterizado, segundo o MAPA pela responsabilidade
coletiva dos membros do sistema, que podem ser produtores, consumidores, técnicos e demais
interessados. Para estar legal, um SPG tem que possuir um Organismo Participativo de
Avaliacdo da Conformidade (Opac) legalmente constituido, que respondera pela emissao do
SisOrg.

O estabelecimento conta com visitas da vigilancia sanitaria, em torno de duas vezes ao
ano e também com os selos de garantia do Instituto Biodinamico (IBD), certificadora de
produtos organicos e certificacdes de sustentabilidade.

Referente a instalacdo e saneamento, a planta conta com as exigéncias das boas praticas
de fabricagdo, como o uso de telas em todas as portas e janelas, azulejos da cor branca com dois
metros de altura, piso da cor branca, ralos, iluminagdo adequada, pedilGvio e cortina de ar.

O sistema de agua da propriedade € através de poco artesiano sendo perfurado em
aquiferos artesianos ou confinado jorrando agua na boca do poco, porém é necessaria a
utilizacdo de motobomba para que a agua seja levada para o reservatdrio, pois a pressdo natural,
ndo forte o suficiente.

O controle de pragas é feito de acordo com Manual de Procedimentos para
Estabelecimento Industrial de Leite, controlado pelo Servico de Inspecdo de Séo Paulo (SISP),
visando garantir a qualidade e inocuidade dos produtos de origem animal e seus subprodutos
no Estado de Sao Paulo, promovendo a protecao da salde publica.

A portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 (ANVISA, 1997) institui que o
sistema de controle de pragas deve ser um programa eficaz e continuo. Os estabelecimentos e
as areas circundantes devem manter inspecdo periédica com vistas a diminuir
consequentemente os riscos de contaminacdo. As medidas de controle devem compreender o
tratamento com agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos autorizados e aplicados sob a
supervisdo direta de profissional que conhega 0s riscos que 0 uso destes agentes possam

acarretar para a saude, especialmente os riscos que possam originar residuos a serem retidos no
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produto. S6 devem ser empregados praguicidas caso ndo se possa aplicar com eficacia outras
medidas de prevencdo. Antes da aplicacdo de praguicidas deve-se ter o cuidado de proteger
todos os alimentos, equipamentos e utensilios da contaminacdo. Apés a aplicacdo dos
praguicidas deve-se limpar cuidadosamente o equipamento e os utensilios contaminados a fim
de que antes de sua reutilizacdo sejam eliminados os residuos.

Para o processamento do leite, o laticinio conta com utensilios e equipamentos como
resfriador, bomba de transporte, pasteurizador, desnatadeira, bancadas de inox resistente a
materiais corrosivos sendo todos os equipamentos lavados e desinfetados logo apos a utilizacao.

Referente aos equipamentos, 0 MAPA (2011) descreve que, segundo a Instrucdo
Normativa N° 62, devem ser localizados de acordo com o fluxo operacional, com o
espacamento entre si, e entre as paredes e divisodrias, que proporcione facilidades de operacédo
e sanitizacao.

A tecnologia empregada ocorre no envase, o qual é feito manualmente logo apds a
pasteurizacdo e a desnatacdo. Por ser um processo demorado e manual, acaba expondo o leite
a certos riscos de contaminacao, pois o produto s6 vai para a camara fria ap6s uma hora de
envase.

O processo de desinfeccéo € realizado logo ap6s o processamento do leite ou qualquer
outro derivado, sendo realizados por produtos de limpeza especificos e prdprios para utilizacdes
biodinamicas organicas, sendo que segundo a Instrucdo Normativa n°® 62, (MAPA, 2011) a
higiene geral e sanitizacao das instalacGes e equipamentos de beneficiamento, industrializacéo
e envase devendo ser observados os Regulamentos Técnicos de Boas Praticas de Fabricacdo

Conforme a portaria SVS/IMS n°326 (ANVISA,1997), a desinfeccdo €é a
reducdo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do numero de
microrganismos no prédio, instalacdes, maquinarios e utensilios, a um nivel que ndo origine
contaminacdo do alimento que sera elaborado.

O primeiro ponto de comercializacdo do leite organico € a Bioloja, empresa localizada
na cidade de Botucatu, Estado de S&o Paulo, que recebe o produto trés vezes na semana, sendo
armazenados em refrigeradores. O segundo ponto de venda sdo as feiras organicas nos bairros
S40 Benedito, Itaquera e Agua Branca em S&o Paulo, e o leite, que é transportado em caminh&o
néo refrigerado, é disponibilizado em caixas térmicas.

Segundo 0 MAPA (2011), a Instru¢cdo Normativa n°® 62 escreve que a expedicdo do Leite
Pasteurizado tipo A deve ser conduzida sob temperatura maxima de 4°C, mediante seu

acondicionamento adequado, e levado ao comércio distribuidor através de veiculos com
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carrogarias providas de isolamento térmico e dotadas de unidade frigorifica, para alcancar os

pontos de venda com temperatura ndo superior a 7°C.
4 CONCLUSOES

A partir do questionario elaborado com base na portaria n°® 1428, de 26/11/1993, foi
possivel perceber que o laticinio em estudo atende a maioria das exigéncias das boas praticas
de fabricagdo, mas ainda deve se fazer a correcdo de ndo conformidades como o transporte,
devendo ser devidamente refrigerado e o envase, que deve ser manual, pois desta forma pode

se evitar possiveis contaminag6es ao produto.
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